

























































試験は舌尖後方 20 ㎜の舌背上で実施した。3 種の試験食品について実施
した識別試験の成績は、相互の有意な関連を認めた。一方、検出試験、触圧








試験の成績のいずれかが全被験者の下位 1/4である被験者 6 名とすべての









状に加工されたのち、嚥下される（Devezeaux de Lavergne et al., 2017）。
Hutchings と Lillfordの先駆的研究（1988）よりこのかた、咀嚼中の食品が嚥下に適
した物理的性質、具体的には構造と潤滑性とを具えた時点で、嚥下が惹起されるとさ




しば物理的味と呼ばれる（Izutsu & Iwaki, 1985）食品テクスチャーは、化学的性質
である味や香り、視覚・聴覚などその他の情報とともに、おいしさという食行動に対する
報酬性の情動的情報の形成に与り（Donini et al., 2009）、食行動そのものの制御に




























Klatzky, 1987; Hartcher-O’Brien et al., 2008）。「もの」の表面と実質に係る物理的
特徴の少なくとも一部をなすテクスチャー像は、皮膚や粘膜の感覚情報、視覚情報、






























ルロースを懸濁させたざらつきのある液体の 3 種を用いた。成分濃度はいずれも 9 段
階に設定し、濃度が低い順に 1～9の番号を付した。 
 a) 寒天ゲル 
粉末寒天（北原産業）を熱水中に攪拌、溶解し、100℃で 3分間加熱した。これを外








（平成 28 年 3 月 31 日、消食表第 221 号）に準拠して測定した。各重量比の寒天溶
液をステンレス製シャーレ（直径 40 mm、深さ 20 mm）に高さ 15 mmまで満たしてゲ
ル化させたものを試料とし、テクスチャー測定装置（テクスチャーアナライザー、EZ-XS、
島津製作所）の円柱状樹脂製プランジャー（直径 20 mm、厚さ 5 mm）を速度 10 











 b) キサンタンガム水溶液 
キサンタンガム粉末（八宝商会）を蒸留水に加え、1 分間攪拌したのち、室温中に 5
時間静置したもの、2mL を試料とした。濃度は、嚥下障害者向け食品のレオロジー特
性 を 定 め た IDDSI(The International Dysphagia Diet Standardisation 
Initiative）基準（Cichero et al., 2017）で、液体の Level 2（Mildly thick）に該当す
る粘度を想定し、水に対する重量比で 0.40％～0.80％とし、0.05％刻みの 9 段階を
設けた。なお、IDDSIの Level 2は米国栄養士会 American Dietetic Association




の取扱いについて」、平成 6年 2月 23日、衛新第 15号）を準用し、試料 500 mlの
粘度を、B 型回転粘度計（アナログ粘度計 T、英弘精機）と標準スピンドル（LV-2 T、
回転速度 12 rpm）を用い、室温下で測定した。 








識別試験によって評価した。JIS Z8144: 2004（官能評価分析―用語）は、2 つの刺
激を識別できる最小の刺激の大きさの差異を識別閾と定義する。識別試験は識別閾









水で口を濯ぐことを指示したうえで、試料 9 と試料 1 を呈示し、テクスチャーの相違を
被験者に理解させた。 
識別試験には、折り返し 4回の極限法を用いた。すなわち、試料 9 と試料 1を識別
させる試行から始め、正答が続くうちは試料 9 との識別対象を試料 2、試料 3、…の順
に変化させて試料間の成分濃度の差を狭め、誤答が生じた時点で濃度差を順次広め、
正答が生じた時点で再び濃度差を狭め、さらに濃度差を順次広めた。以上の試行で、




























Sensory Evaluator、North Coast Medical）のうち、最もフィラメント径の小さいもの
から順に 5 種（フィラメントの handle mark が 1.65、2.36、2.44、2.83、3.22）を用い
た〔図 1〕。本研究では、フィラメント径が小さい順に、1～5 の番号を付した。発売元の
資料によれば、測定時の target forceは、それぞれ 0.008、0.02、0.04、0.07および
0.16 gfである。 
着座でアイマスクを装着した被験者を開口させ、舌尖から 20 mm の舌背正中部に
定めた測定部位に歯垢染色液で着色を施した。ほぼ静的な触圧刺激の付与は、本測




るよう指示した。5 種のフィラメントについて各 5 回の試行をランダムな順に行い、3 回
以上刺激を知覚したフィラメントの target forceを触圧覚閾とした。 
b) 2点識別試験 
断面が 5 mm×5 mm、長さ 98 mmのアルミニウム棒材に、ニッケルメッキを施した
鉄線（直径 1 mm、長さ 18 mm）2 本を既定の間隔を隔てて植立し、刺激子とした自
製の刺激装置〔図 2〕を用い、舌尖付近の舌背の 2 点識別閾値を測定した。2 本の刺
































寒天ゲルの硬さは 8.39～17.27 N、付着性は 0.9×10-3～2.3×10-3 J、凝集性は
0.143～0.189であった〔図 3〕。 
キサンタンガム水溶液の粘度は 963～1,975mPa-s に分布した〔図 4〕。IDDSI 
Flow Testでは、すべて Level 2（Mildly thick）に該当した。 
 
2) 舌の触圧覚・2点識別試験 
被験者の触圧覚閾値は 0.008～0.07 gf（中央値 0.04 gf）に、また 2点識別閾値は
1.2～2.8 mm（中央値 1.8 mm）に分布し、先行研究（Maeyama & Plattig, 1989; 















決め手となったテクスチャーは、10 名が硬さ、6 名が破壊の仕方、3 名が変形の量や
速さと回答した。舌運動は、全員が口蓋への押し付けを選択し、1 名のみ口蓋への押
し付け後の左右側方運動を併せて選択した。部位は、舌では安静時に口蓋と接する
舌前方部とする回答が 7名、舌尖部との回答が 4名、舌中央部が 3名であり、口蓋は
安静位に舌と接する部位とその後方の中央部がそれぞれ 6名および 8名であった。 
b) キサンタンガム水溶液 
キサンタンガム水溶液の識別閾値はスコア 2～8（中央値 6）に分布した。2 つの試
料のキサンタンガム濃度の相違をテクスチャーに基づいて識別できた時点は、7 名が
舌と口蓋の接触以前、5 名が接触以降とした。識別の決め手となったテクスチャーは、
11 名が変形の量や速さと答えたが、硬さと付着性という回答が各 1 名から得られた。
それを捉えた舌運動は、7 名が口蓋への押し付けを選択し、押し付けに続く前後・左















その後方中央部が 5名、側方部が 2名であった。 

















ろ、その基準が各試験成績の上位 4 分の 3 と下位 4 分の 1 を分かつ第 1 四分位で
あり、このとき試験成績がすべて「高」である者が 5 名、いずれかが「低」である者が 6
名であった。 
そこで、3 種の試験食品の識別閾値スコアをそれぞれの分布に従って標準化する
べく、四分位点に基づいて第 3四分位以上に 3点、中央値以上第 3四分位未満を 2
点、第 1四分位以上中央値未満を 1点、第 1四分位未満を 0点と点数化し、さらに 3
種の試験食品についての点数の合計をテクスチャー感覚の鋭敏さのスコア（0～9）と
した。テクスチャー感覚の鋭敏さのスコアは、触圧覚試験、2 点識別試験、ざらつき感






























変化を示さず、とりわけ試料 7 から試料 9 の範囲の変化が乏しかった。また同一濃度
の試料間の測定値の変動は、隣接する濃度間の平均測定値の差に比べてはるかに
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TestTM Sensory Evaluator、North Coast Medical Inc.）を示す。本器具は、フ






図 2 2点識別試験に用いた刺激装置 
2点識別試験に用いた自製の刺激装置を示す。2本の刺激子間の距離は、0.2 























































































表 1 識別試験において用いた質問票 
 
 
 
